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Với sự nỗ lực, cố gắng và 
quyết tâm cao của cả hệ 
thống chính trị, cộng đồng 

doanh nghiệp và nhân dân nên 
năm 2019 kinh tế thành phố 
Thái Bình tiếp tục đạt được nhiều 
kết quả quan trọng, nhiều chỉ số 
đạt và vượt kế hoạch đề ra. Đây 
là năm thứ tư liên tiếp và cũng 
là năm có tốc độ tăng trưởng 
đạt mức cao nhất: 16,2%. Trong 
đó, công nghiệp, xây dựng tăng 
19,4%; thương mại, dịch vụ tăng 
8%. Theo ông Đinh Gia Dũng, 
Phó Chủ tịch UBND thành phố, 
để đạt thành tích cao như vậy, 
ngay từ đầu năm UBND thành 
phố đã ban hành kế hoạch, chỉ 
đạo quyết liệt các giải pháp cải 
thiện môi trường đầu tư kinh 
doanh, nâng cao năng lực cạnh 
tranh; tổ chức gặp mặt, đối thoại 
với các doanh nghiệp để tháo gỡ 
khó khăn, hỗ trợ và tạo điều kiện 
thuận lợi cho các doanh nghiệp 
mở rộng sản xuất, đầu tư chiều 
sâu, đổi mới công nghệ, nâng 
cao năng suất, tạo ra những 
sản phẩm có thương hiệu, chất 
lượng và có sức cạnh tranh trên 
thị trường. Thực hiện tốt các 
chương trình khuyến công, hỗ 
trợ doanh nghiệp đào tạo lao 
động, phát triển thị trường.

THÀNH PHỐ

Công nghiệp bứt phá

Sau gần 2 năm triển khai, 
chương trình “Tiếp sức 
đến trường” do Hội Chữ 

thập đỏ tỉnh, Sở Lao động - 
Thương binh và Xã hội, Sở Giáo 
dục và Đào tạo, Đài PTTH Thái 
Bình phối hợp tổ chức đã thực 
sự trở thành cầu nối mang đến 
cho những em nhỏ có hoàn 
cảnh khó khăn cơ hội thay đổi 
cuộc sống. Từ nguồn quỹ này, 
nhiều học sinh nghèo đã được 
viết tiếp ước mơ đến trường.

Em Trần Thị Như Quỳnh, 
thôn Văn Lâm, xã Duy Nhất (Vũ 
Thư) không chỉ mồ côi cả cha 
lẫn mẹ mà bản thân còn bị cong 
vẹo cột sống bẩm sinh, cuộc 
sống hết sức khó khăn. Được sự 
chung tay giúp đỡ của các nhà 
hảo tâm, cuộc sống của em đã 
thay đổi rất nhiều. Em được tài 
trợ kinh phí phẫu thuật cột sống 
và khối u thành công. Giờ đây 
em có thể đi lại, sinh hoạt, vui 
chơi và học tập bình thường như 
các bạn đồng trang lứa. Quỳnh 
chia sẻ: Ước mơ được phẫu 
thuật cắt bỏ khối u đã được ấp 
ủ từ khi mẹ em còn sống, giờ 
đây đã trở thành hiện thực. Bây 
giờ em đã trở thành sinh viên 

Không ai biết bún làng Cọi 
có tự bao giờ, chỉ biết từ 
xa xưa làng Cọi đã nổi 

tiếng với nghề làm bún. Trải 
qua thăng trầm thời gian, cách 
làm bún đã có nhiều đổi khác 
nhưng người làng Cọi vẫn cần 
mẫn chắt chiu tinh túy từ những 
hạt ngọc trời để tạo ra sợi bún 
trắng ngần, dẻo dai, nguyên liệu 
chính trong nhiều món ăn mang 
đậm hương vị của dân tộc.

Bún Cọi truyền thống
Làng Cọi là tên gọi nôm na, 

xưa là làng Cọi Khê, xã Vũ Hội, 
huyện Thư Trì, ngày nay bao 
gồm một số thôn ở xã Vũ Hội, 
huyện Vũ Thư. Từ hàng trăm 
năm trước, người làng Cọi Khê 
đã biết cách chế biến ra những 
sợi bún mềm dẻo từ những hạt 
gạo quý. Thời đó, bún được làm 
thủ công hoàn toàn; để có sợi 
bún cần rất nhiều công đoạn cầu 
kỳ. Ông Nguyễn Hữu Cường, 
một trong những bậc cao niên 
trong nghề làm bún ở làng Cọi 
chia sẻ: Loại gạo để làm bún là 
gạo tẻ mà khi thổi cơm ăn thấy 
hơi khô, không phải loại gạo 
dẻo. Xưa xay thóc bằng cối xay 
kéo tay nên hạt gạo để làm bún 
không trắng tinh, óng ả như giờ 

mà có màu trắng hơi ngà. Thóc 
sau khi tách vỏ được đem ngâm 
trong nước mưa trong vắt đẫy 1 
ngày 1 đêm sau đó vớt ra đãi 
sạch, nhặt từng hạt gạo xấu 
lẫn ra. Gạo tiếp tục được đem 
vào cối đá quay bằng tay xay 
thành bột nước, xay đi xay lại 
3 lần như vậy để bột nước thật 
mịn, không bị “sống” gạo - miết 
hai ngón tay vào nhau phải cảm 
nhận được bột tan hoàn toàn. 
Nước bột này được ngâm tiếp 
từ 2 - 3 ngày, tùy theo nhiệt độ 
từng mùa, sao cho bột không bị 
chua. Khi bột lắng lại và ngâm 
đủ thời gian sẽ được lọc bằng 
khăn vải sạch và ép kiệt nước 
thành từng quả bột. Những quả 
bột này được cho vào túi vải 
luộc chín 1 phần vỏ ngoài, sau 
đó vớt ra, lại cho vào cối giã rồi 
tiếp tục được cho vào chảo thụi 
(nhào) cho tới khi bột dẻo đều 
mới cho vào khuôn để vặn bún. 
Khuôn bún thường bằng nhôm 
giống như những chiếc âu, có 
đục lỗ ở đáy nhỏ li ti để vặn 
thành sợi bún. Miệng khuôn 

được khâu liền kề với 1 ống vải 
để tạo thành túi mà mặt đáy là 
khuôn. Người làm bún sẽ dùng 
sức vặn thật chặt chiếc túi cho 
bột lọt qua lỗ khuôn rơi xuống 
nồi nước gần sôi, đợi khi sôi 
bùng, bún nổi lên, dùng rổ tre 
vớt bún và nhanh tay nhúng vào 
chậu nước lạnh để bún không 
bết dính vào nhau. Rồi bún lại 
được nhúng qua 1 lượt nước sôi 
nữa để chín hẳn, vảy ráo nước 
và trải lên mặt lưới thoáng. Khi 
bún ráo sợi, dùng tay đảo nhẹ 
cho tơi, phồng bún. Vậy là được 
một “quả” bún. Bún thường 
được đặt trong thúng tre có 
lót sẵn lá chuối tươi, mùi thơm 
của bún quyện với mùi lá chuối 
tự nhiên, dân dã, tạo cho bún 
Vũ Hội mang vị riêng, không 
giống bún nơi nào. Thường một 
thùng gạo được một tạ rưỡi bún, 
nhưng làm thủ công thì cả nhà 
4 - 5 người mới làm nổi số bún 
này trong một ngày.

Nhớ lại nghề làm bún 30 
năm về trước, ông Nguyễn 
Hữu Cường hào hứng kể: Thời 

đó làm bún đã vất vả, đổi bún 
còn vất vả hơn. Người dân xưa 
không có tiền mua bún mà dùng 
thóc để đổi lấy bún về ăn. Người 
làng, nhất là chị em phụ nữ Cọi 
Khê ngày ấy lúc nào cũng kẽo 
kẹt đôi quang gánh trên vai đi 
khắp các nơi đổi bún, một bên 
là thúng bún to, một bên là 
thúng thóc đổi được. Lúc đi thì 
rao bún ở chỗ đông dân cư, lúc 

về thường đi tắt qua cánh đồng, 
lội qua mương máng, bờ ruộng 
cho nhanh.

Vất vả, kỳ công như vậy 
nhưng nghề làm bún xưa mang 
lại của ăn, của để cho hầu hết 
các gia đình và nuôi bao đứa 
trẻ làng Cọi ăn học, trưởng 
thành. Người làng Cọi tảo tần, 
chịu khó vẫn kiên trì bám nghề, 
đời này truyền cho đời khác. 

Kể cả bom đạn chiến tranh vẫn 
không làm mất đi nghề truyền 
thống ở làng và được gìn giữ 
cho đến ngày nay.

Làng bún thời hiện đại 
Cơ sở sản xuất bún của ông 

Vũ Ngọc Mến, thôn Bình An, xã 
Vũ Hội quanh năm nhộn nhịp. 
Trước kia, sản xuất bún thủ 
công, vất vả, sản lượng thấp 
nhưng hiện nay áp dụng máy 
móc kỹ thuật vào sản xuất bún, 
một mình ông Mến có thể điều 
khiển dây chuyền làm bún tự 
động và chỉ cần thêm vài lao 
động phụ giúp, một ngày sản 
xuất từ 7 tạ đến 1 tấn bún. 
Ngoài chi phí đầu tư nguyên liệu 
và trả công 150.000 - 200.000 
đồng/ngày công cho lao động 
phụ, gia đình ông Mến thu lãi từ 
15 - 20 triệu đồng/tháng từ sản 
xuất bún.

Bà Mai Thị Loan, chủ cơ sở 
sản xuất bún Thiện Loan, xã 
Vũ Hội cho biết, gia đình bà có 
truyền thống nhiều đời làm bún; 
nghề này vất vả, vợ chồng bà 
rất kiên trì, chịu khó và say mê, 
gắn bó với nghề mới giữ gìn và 
phát triển nghề truyền thống 
của cha ông. Dù vất vả nhưng 
nghề làm bún đã giúp bà làm 

giàu ngay trên chính quê mình. 
Bắt đầu từ khi có hệ thống 

điện lưới, người làng Cọi tìm tòi, 
tự chế hoặc đặt mua các máy 
móc, hỗ trợ một số công đoạn 
làm bún để giảm bớt sức lao 
động. Đến nay, làng Cọi có gần 
20 hộ sản xuất bún. Tuy không 
còn nhiều hộ làm bún như xưa 
nhưng bù lại, quy mô sản xuất 
bún ở mỗi hộ được nâng lên, 
vì vậy, sản lượng bún làng Cọi 
vẫn tăng nhiều so với trước kia. 
Bình quân mỗi hộ hiện sản xuất 
từ 5 tạ đến 1 tấn bún/ngày, thu 
nhập đạt hàng trăm triệu đồng/
hộ/năm. Nghề làm bún hiện tạo 
việc làm cho khoảng 200 lao 
động vệ tinh với thu nhập bình 
quân từ 3 - 5 triệu đồng/người/
tháng.

Khéo léo và cần mẫn chắt 
chiu tinh túy từ những hạt ngọc 
trời, người làng Cọi làm ra 
những sợi bún dẻo dai. Trải qua 
hàng trăm năm, dù bao đổi thay 
nhưng những sợi bún làng Cọi 
vẫn vẹn nguyên hương vị xưa. 
Ngày nay, được một lần thưởng 
thức bát bún riêu, bún chả, bún 
ốc do mẹ nấu từ sợi bún quê 
mình là ước ao của bao người 
con làng Cọi xa quê. 

Quỳnh Lưu

Góp phần vào tốc độ tăng 
trưởng của kinh tế thành phố 
trong năm qua có sự đóng góp 
của cộng đồng doanh nghiệp, 
trong đó có vai trò của Hội 
Doanh nghiệp thành phố. Hội đã 
thực sự trở thành ngôi nhà chung 
của doanh nhân, doanh nghiệp 
thành phố, là cầu nối, điểm tựa 
tin cậy giữa hội viên với cấp ủy, 
chính quyền các cấp. Ông Vũ 
Mạnh Hoàn, Chủ tịch Hội cho 
biết: Hội thường xuyên tổ chức 
các hoạt động chia sẻ kinh 
nghiệm kinh doanh, cơ hội đầu 
tư để hội viên nắm bắt được cơ 
hội đầu tư trên địa bàn; phối hợp 
giải quyết các khó khăn, vướng 
mắc cho doanh nghiệp thông 
qua UBND thành phố.

Công ty Cổ phần Việt Xô 
Gas (khu công nghiệp Phúc 
Khánh, thành phố Thái Bình) 
với 15 năm xây dựng và phát 
triển đã ngày càng lớn mạnh 
về cung ứng gas phục vụ công 
nghiệp và tiêu dùng của người 
dân trong và ngoài tỉnh. Năm 
2019, Công ty cung ứng trên 
7.000 tấn gas, doanh thu năm 
sau luôn cao hơn năm trước, 
tạo việc làm ổn định cho người 
lao động với thu nhập bình quân 
6 triệu đồng/người/tháng. Ông 

Nguyễn Văn Đường, Phó Giám 
đốc phụ trách sản xuất Công ty 
cho biết: Để phát triển bền vững, 
Công ty luôn đặt chất lượng sản 
phẩm lên hàng đầu, chú trọng 
đầu tư những thiết bị hiện đại, 
tiên tiến nhất phục vụ sản xuất 
gas an toàn. Vỏ bình được sản 
xuất đúng tiêu chuẩn ở nhà máy 
sản xuất có uy tín nhất hiện nay. 
Quy trình luân chuyển vỏ cũng 
được kiểm tra thường xuyên tại 
trạm chiết gas của Công ty. Vỏ 
đến hạn kiểm định đều được 
đánh giá bởi Trung tâm Kiểm 
định kỹ thuật an toàn khu vực I. 
Đặc biệt, Công ty luôn quan tâm 
đến công tác phòng cháy, chữa 
cháy. Hàng năm, Công ty phối 
hợp với Phòng Cảnh sát phòng 
cháy, chữa cháy và cứu nạn, cứu 
hộ, Công an tỉnh thường xuyên 
tổ chức từ 2 - 3 lớp tập huấn cho 
cán bộ, công nhân toàn Công ty.

Với mỗi người dân Thái Bình, 
Hưng Thịnh hay Hưng Thịnh 
Phát đã trở thành thương hiệu 

uy tín, là người bạn của mọi nhà. 
Bởi, mỗi sản phẩm từ xe máy 
đến ô tô đều có chất lượng tốt, 
giá cả phải chăng và dịch vụ hậu 
mãi tốt. Với tầm nhìn chiến lược 
cùng sự lãnh đạo sát sao của 
Tổng giám đốc, sự đoàn kết, gắn 
bó, sáng tạo của đội ngũ cán bộ, 
nhân viên, trải qua gần 20 năm 
hoạt động, Công ty Cổ phần Ô tô 
Hưng Thịnh Phát đã ngày càng 
lớn mạnh, với hệ thống gần 50 
cửa hàng kinh doanh xe máy, 
showroom ô tô tại 6 huyện, thành 
phố. Từ khát vọng chinh phục và 
chiếm lĩnh vị trí hàng đầu trong 
lĩnh vực kinh doanh ô tô, xe máy 
tại Thái Bình, Hưng Thịnh Phát 
đã xây dựng được đội ngũ nhân 
viên năng động, sáng tạo, vì sự 
phát triển chung, luôn tạo sự cân 
bằng giữa lợi ích công ty và lợi 
ích của xã hội. Trong chiến lược 
kinh doanh, Công ty luôn thực 
hiện tôn chỉ lấy khách hàng làm 
trọng tâm với dịch vụ chu đáo, 
làm hài lòng mọi khách hàng. 

Nhờ đó Công ty luôn chiếm thị 
phần lớn xe máy và ô tô tại thị 
trường Thái Bình. 

Những đóng góp của cộng 
đồng doanh nghiệp đã góp phần 
chuyển dịch cơ cấu kinh tế thành 
phố theo hướng tích cực, tăng tỷ 
trọng công nghiệp, thương mại, 
dịch vụ. Năm 2019, công nghiệp, 
xây dựng chiếm 70,8%, thương 
mại, dịch vụ chiếm 27,1%, nông 
nghiệp, thủy sản còn 2,1%. Tổng 
vốn đầu tư toàn xã hội đạt trên 
12.036 tỷ đồng, tăng 15,26% so 
với cùng kỳ năm 2018. Nhiều 
dự án quy mô lớn đang được 
triển khai như dự án đầu tư xây 
dựng nhà máy sợi tại khu công 
nghiệp Phúc Khánh của Công ty 
TNHH Tổng hợp Toan Vân, dự 
án xây dựng nhà máy sản xuất 
gia công cơ khí, kết cấu thép 
của Công ty Tiến Thịnh... Đây là 
những tiền đề góp phần để kinh 
tế thành phố tiếp tục bứt phá.

Minh nguyệt

Nhà máy sang chiết gas của Công ty Cổ phần Việt Xô Gas.

Tiếp sức đến trường - nâng cánh ước mơ

đại học, có thể chơi những môn 
thể thao em yêu thích, tự tin hòa 
đồng với bạn bè. Em rất biết ơn 
các tổ chức, nhà hảo tâm đã 
cho em có được cuộc sống như 
ngày hôm nay. Em sẽ cố gắng 
học tập thật tốt để không phụ 
lòng của mọi người.

Trần Thị Như Quỳnh chỉ là 
một trong hàng trăm học sinh 

nghèo được tiếp sức từ nguồn 
quỹ tiếp sức đến trường. Được 
triển khai từ năm 2018, chương 
trình “Tiếp sức đến trường” đã 
nhận được sự quan tâm, ủng hộ 
của nhiều đơn vị, tổ chức, cá 
nhân, doanh nghiệp trong và 
ngoài tỉnh. Đến nay, quỹ tiếp 
sức đến trường đã thu được trên 
3,5 tỷ đồng. Từ nguồn quỹ này, 

đã có 7 ngôi nhà tình thương 
được xây dựng cho 7 gia đình 
học sinh có hoàn cảnh đặc biệt 
khó khăn tại 7 huyện trên địa 
bàn tỉnh, tổng trị giá gần 700 
triệu đồng. 

Năm 2019, tiếp tục triển 
khai sử dụng hiệu quả nguồn 
quỹ tiếp sức đến trường, 2 
công trình vệ sinh trường học 
đã và đang được xây dựng, 
tạo môi trường học tập tốt hơn 
cho các em. Trường Mầm non 
Minh Tân (Đông Hưng) là ngôi 
trường đầu tiên được đầu tư 
xây mới công trình vệ sinh từ 
nguồn quỹ này với tổng kinh 
phí 262 triệu đồng. Cô giáo 
Nguyễn Thị Hằng, Hiệu trưởng 
nhà trường cho biết: Mặc dù xã 
đã đạt chuẩn nông thôn mới từ 
năm 2015 nhưng Trường Mầm 
non Minh Tân vẫn chưa được 
công nhận đạt chuẩn quốc gia 
do công trình vệ sinh đã xuống 
cấp. Được sự quan tâm, giúp 
đỡ của Hội Chữ thập đỏ tỉnh, 
huyện, các ban, ngành, đoàn 
thể của huyện, đặc biệt là được 
tiếp nhận nguồn quỹ tiếp sức 
đến trường, nhà trường đã đầu 
tư xây mới công trình vệ sinh. 

Trước đó, các tình nguyện viên 
chữ thập đỏ huyện đã giúp nhà 
trường giải phóng mặt bằng để 
sớm hoàn thiện công trình.

Để ngày càng có nhiều học 
sinh nghèo được đến trường, 
tạo môi trường học đường an 
toàn, thân thiện và sạch sẽ, 
Hội Chữ thập đỏ tỉnh cùng các 
đơn vị đồng phối hợp thực hiện 
chương trình “Tiếp sức đến 
trường” đã đẩy mạnh công tác 
tuyên truyền, vận động kêu 
gọi các tổ chức, doanh nghiệp, 
nhà hảo tâm trong và ngoài 
tỉnh cùng chung tay giúp đỡ 
bằng nhiều hình thức. Ông Lê 
Duy Quang, Chủ tịch Hội Chữ 
thập đỏ tỉnh cho biết: Với trách 
nhiệm và cương vị là cơ quan 
thường trực trong các đơn vị 
đồng tổ chức chương trình 
“Tiếp sức đến trường”, Hội Chữ 
thập đỏ tỉnh cùng với hội chữ 
thập đỏ các huyện đã đi khảo 
sát và chọn lọc các đối tượng 
cần được giúp đỡ. Đặc biệt, Hội 
Chữ thập đỏ tỉnh trực tiếp quản 
lý quỹ tiếp sức đến trường. Thời 
gian tới, Hội sẽ tiếp tục vận 
động các đơn vị, doanh nghiệp, 
tổ chức, cá nhân hỗ trợ các em 
học sinh nghèo, để con đường 
đến trường của các em rộng 
mở hơn, tương lai tốt đẹp hơn.

thu hoài

Bún làng Cọi

Cơ sở sản xuất bún của gia đình ông Vũ Ngọc Mến mỗi ngày sản xuất 
7 tạ - 1 tấn bún.

Cán bộ, tình nguyện viên chữ thập đỏ hỗ trợ Trường Mầm non Minh Tân 
(Đông Hưng) giải phóng mặt bằng, xây dựng công trình vệ sinh từ nguồn quỹ 
tiếp sức đến trường.

Những năm gần đây, ngoài việc đầu tư cơ 
sở hạ tầng để xứng tầm là trung tâm chính trị, 
kinh tế, văn hóa, xã hội của tỉnh, thành phố 
Thái Bình còn tập trung thu hút, mời gọi các 
công ty, doanh nghiệp vào đầu tư trong nhiều 
lĩnh vực như công nghiệp, xây dựng, thương 
mại, dịch vụ, phấn đấu đưa thành phố sớm trở 
thành đô thị loại I trực thuộc tỉnh. 

Bộ Y tế nhập thuốc Tamiflu 
để giải quyết tình trạng khan hiếm
Trước tình hình khan hiếm thuốc Tamiflu điều trị cúm, Cục 

Quản lý dược (Bộ Y tế) cho biết, lô hàng nhập khẩu 50.000 
viên thuốc Tamiflu dự kiến sẽ được nhập khẩu về Việt Nam 
vào ngày 26/12/2019.

Trước sự gia tăng về nhu cầu sử dụng thuốc Tamiflu 75mg 
để phòng và điều trị bệnh cúm mùa cho nhân dân, Cục Quản 
lý dược đã yêu cầu các đơn vị tăng cường việc nhập khẩu 
thuốc này về Việt Nam. Hiện nay, số lượng thuốc Tamiflu 
75mg tồn kho tại công ty phân phối là 1.720 viên. Cục Quản 
lý dược đã điều động 1.000 viên thuốc Tamiflu 75mg cho 
Bệnh viện Nhi Trung ương.

Theo Cục Quản lý dược, ngoài lô hàng nhập khẩu 50.000 
viên thuốc Tamiflu dự kiến được nhập khẩu về Việt Nam vào 
ngày 26/12. Lô thuốc Tamiflu tiếp theo khoảng 140.000 viên 
sẽ tiếp tục được nhập khẩu về trong tháng 1/2020.

(theo nhandan.com.vn)

Cục Quản lý dược đề nghị người dân không tự ý điều trị, 
chỉ sử dụng thuốc Tamiflu khi được bác sĩ kê đơn. Việc tự sử 
dụng thuốc không theo đơn của bác sĩ sẽ không bảo đảm an 
toàn và gây kháng thuốc. Người dân khi có triệu chứng bệnh 
cúm cần đến các cơ sở khám chữa bệnh để được các bác 
sĩ khám bệnh và căn cứ vào mức độ bệnh theo hướng dẫn, 
điều trị và chẩn đoán mắc bệnh cúm mùa, nếu cần thiết mới 
kê đơn thuốc điều trị.

Tạo thành công lớp phủ chống dính
đẩy lùi mọi vi khuẩn
Một nhóm các nhà nghiên cứu tại Đại học McMaster 

(Canada) đã phát triển một bề mặt tự làm sạch có thể đẩy 
lùi tất cả các dạng vi khuẩn, ngăn chặn việc truyền siêu vi 
khuẩn kháng kháng sinh và các vi khuẩn nguy hiểm khác 
trong môi trường từ bệnh viện đến nhà bếp.

Lớp phủ chống dính này như một lớp bọc trong suốt thông 
thường có thể phủ trên tay nắm cửa, lan can, chân giá và 
các bề mặt khác, có tác dụng đẩy các vi khuẩn như vi khuẩn 
truyền nhiễm MRSA và vi khuẩn đường ruột C.difficile. Vật liệu 
được xử lý cũng lý tưởng cho bao bì thực phẩm để ngăn chặn 
sự chuyển giao vô tình của vi khuẩn đường ruột như E.coli, 
Salmonella và listeria từ thịt gà sống và các thực phẩm khác.

Lấy cảm hứng từ lá sen không thấm nước, bề mặt mới 
hoạt động thông qua sự kết hợp giữa kỹ thuật và hóa học bề 
mặt nano. Bề mặt được kết cấu với các nếp nhăn siêu nhỏ 
loại trừ tất cả các phân tử bên ngoài. Thí dụ, một giọt nước 
hoặc máu khi rơi xuống bề mặt sẽ bật ra. Điều này cũng 
tương tự với vi khuẩn.

Các nhà nghiên cứu cho biết: Chúng tôi đang điều chỉnh 
cấu trúc của lớp phủ nhựa để vật liệu này có thể áp dụng 
được cho tất cả các loại bề mặt. Bề mặt cũng được xử lý hóa 
học để tăng cường hơn nữa tính chất chống thấm, tạo một 
rào cản linh hoạt, bền và không tốn kém để tái tạo.

Các nhà nghiên cứu đang hy vọng hợp tác với một đối 
tác thương mại để phát triển và thương mại hóa công nghệ 
mới này.


